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Como é sabido, o exame microscópico doâ vinhos para determinar 
as bactérias que lhe provocam as doenças faz-se correntemente obser­
vando a fresco (sem coloração) entre lâmina e lamela uma gota do 
vinho ou do seu depósito, depois de centrifugado, para obter uma 
maior densidade das bactérias quando estas não forem muito abun­
dantes. Esta técnica de forma alguma se pode considerar perfeita, pelo 
menos sob o ponto de vista do microbiologista, porquanto para a 
correcta observação das bactérias se torna necessária a execução de 
preparações coradas. Assim é que, por exemplo, vemos repetidas vezes 
descritos como sendo bastonetes compridos, quando na realidade se trata 
de streptobastonetes. Além disso, a técnica da observação a fresco tem 
ainda a desvantagem de não permitir a execução de «preparações per­
manentes», o que é possível com as coradas, facto que é de incontestável 
interesse para o estudo das doenças dos vinhos. Acontece porém que a 
técnica usual seguida para a execução de preparação coradas quando 
aplicada aos vinhos só em raros casos dá resultados satisfatórios sendo 
na quase totalidade impraticável a sua execução pelo que, geralmente, 
se renuncia à observação com coloração.
d Comunicação à 12.a Secção —- Tecnologia —■ do I Congresso Nacional 
de Ciências Agrárias, I isboa, 1943.
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Passando em revista a técnica da execução de preparações coradas 
compreenderemos as suas deficiências quando aplicada aos vinhos e 
a maneira de as remediar.
Essa técnica, como sabemos, é a seguinte:
a) Coloca-se sobre uma lâmina uma gota do líquido contendo em 
suspensão as bactérias;
b) Seca-se, colocando a lâmina próximo de uma chama de forma 
a evaporar lentamente o líquido;
c) Fixa-se passando a lâmina 3 vezes de alto a baixo dentro da 
chama dum bico Bunsen;
d) Cora-se cobrindo a película com o corante e deixando actuar
0 tempo suficiente para obter uma boa coloração (geralmente
1 minuto);
e) Lava-se para eliminar o excesso do corante;
f) Seca-se evaporando a água da lavagem junto a uma chama;
g) Observa-se com a objectiva média e depois em imersão.
Se empregarmos esta técnica nos vinhos acontecerá o seguinte: 
ao secarmos a preparação evapora-se o líquido mas ficam, evidente­
mente depositadas sobre a lâmina as matérias solúveis do vinho, açú­
car, sais, corante, etc. A preparação assim obtida será tanto mais defi­
ciente quanto maior for a quantidade de matérias depositadas sobre 
a lâmina porquanto dificultam não só a fixação como interferem na 
acção do corante.
A fixação é não só dificultada pela espessura da película mas 
também pelo facto de as substâncias solúveis, depositadas sobre a lâ­
mina, serem de novo solubilizadas pela acção do corante e arrastadas 
quando se lava a preparação.
Com os vinhos tintos acontece ainda que a cor própria do vinho 
interfere com a do corante de forma que, segundo esta técnica, é ape­
nas possível obter preparações satisfatórias com vinhos brancos com­
pletamente secos sendo no caso dos doces (mesmo ligeiramente) e 
tintos absolutamente impraticável.
Considerando o interesse do problema e o facto de este laboratório 
estar empenhado em colaboração com a J. N. V., procurou-se adaptar 
aquela técnica a estas condições.
É esta modificação muito simples e desde algum tempo usada 
neste laboratório com resultados satsifatórios que se apresenta seguida­
mente.
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Técnica da execução de preparações coradas para os vinhos (I. S. A.)
a) Enchem-se 2 tubos de centrífuga com o vinho a observar e 
submetem-se a uma centrifugação demorada (mínimo 15 
minutos);
b) Decanta-se o líquido até cerca de 15 mm.
c) Deita-se água destilada num dos tubos, agita-se e despeja-se 
para o outro. Centrifuga-se novamente;
d) Decanta-se, enche-se novamente com água e centrifuga-se. Re- 
pete-se esta operação, se necessário (vinhos doces ou excessi­
vamente corados) para eliminar o açúcar e a matéria corante;
e) Decanta-se, agita-se o depósito e com a suspensão assim obtida 
executa-se a preparação segundo a técnica usual que foi 
indicada.
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